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Con la conquista de los territorios americanos, comienzan a llegar 
a Europa productos nuevos cuyos nombres, a menudo previamente 
españolizados, tienen dificultad para encontrar una forma definitiva 
en las lenguas europeas. Un testimonio singular de este recorrido es 
el Curioso tratado de la naturaleza y calidad del chocolate […],1 es-
crito en el siglo xvii por el médico andaluz Colmenero de Ledesma 
—quien vivió largo tiempo en México— con el intento de disipar 
dudas que existían sobre las propiedades benéficas del chocolate. El 
texto, el primero en Europa2 dedicado enteramente a este tema e 
inmediatamente traducido a numerosas lenguas, expone, sobre la 
base de las teorías médicas de la época, las maneras y los ingredien-
tes más apropiados para preparar esta bebida según las diferentes 
patologías.3 Para demostrar sus tesis, Colmenero divide su escrito en 
cuatro partes —o cinco si se considera separadamente la sección so-
bre el modo de preparar el chocolate, titulada «Modus faciendi»—, 
cada una de ellas bien descrita bajo el título4 y desarrollada en un 
1. De ahora en adelante emplearé la abreviación Colmenero para referirme a la 
edición Colmenero de Ledesma (1999 [1631]).
2. El primer texto enteramente dedicado al chocolate fue publicado en Ciudad de 
México en 1609 y es obra de otro médico español, Juan de Barrios (cfr. Colmenero : 
69, n. 99).
3. El autor quiere rebatir la opinión de otro médico, Bartolomeo Marradón de 
Marchena (1618 [1616]), citado extensamente en el Tratado y el único que había 
escrito antes que él sobre el tema considerando que el chocolate fuera nocivo por 
ser extremadamente astringente.
4. En el primero se trata, qué sea chocolate; y qué calidad tenga el cacao, y los demás 
ingredientes. En el segundo, se trata la calidad que resulta de todos ellos. En el tercero 
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número limitado de páginas. A pesar de que el estilo fuera bastan-
te neutro, el Tratado tuvo una fama inmediata testimoniada por 
su difusión capilar en Europa, gracias también a las traducciones y 
a las numerosas reediciones realizadas en varias lenguas durante el 
mismo siglo xvii.5
En todas estas ediciones del período son evidentes las dificultades 
de los traductores a la hora de pasar a su idioma los nombres de 
algunos ingredientes citados por el autor del texto español cuando 
describe los modos en que se prepara el chocolate en las Indias. Se 
trata de voces procedentes del náhuatl que, previamente españoli-
zadas —como precisamente sucede en el texto de Colmenero—, 
luego serán clasificadas como americanismos, pero que, en ese mo-
mento de primer contacto, crean bastantes problemas de ‘significa-
ción’ ya que el español, al que le faltaban aún tales referentes, ter-
mina por nombrar con términos patrimoniales realidades que no 
corresponden exactamente a las peninsulares y, más genéricamente, 
europeas conocidas hasta ese momento, pero con las que presentan 
un cierto parecido.
Para comprobar esta adaptación de americanismos, en primer lu-
gar, al español y, sucesivamente, a otras lenguas europeas, nos pro-
ponemos, en este trabajo, analizar las equivalencias traductoras de 
algunos ingredientes que aparecen en el Tratado tanto en su forma 
españolizada como en la que revisten en su primera versión inglesa, 
francesa e italiana.
La traducción inglesa, editada en Londres en 1640 en un pequeño 
libro de 21 páginas y realizada por el capitán don Diego de Vades-
forte, seudónimo de James Wadsworth (A Curious Treatise of the Na-
se trata el modo de hazerlo, y de quántas maneras se toma en las Indias, y quál d’ellas 
es más saludable. El último punto trata de la quantidad, y cómo se ha de tomar, y en 
qué tiempo, y qué personas.
5. Inglesas (1640, 1652, 1682, 1685); francesas (1643, 1649, 1671, 1685 —dos 
ediciones, de las cuales una publicada en Holanda—, 1688, 1693); latinas (1644, 
1685, 1699); italianas (1667, 1675, 1678, 1694); alemanas (1684, 1686, 1688, 
1692, 1701) (cfr. Colmenero: 155-162). En 1722 también se traduce al danés.
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ture and Quality of Chocolate),6 fue reeditada en 1652 con un título 
mucho más atractivo: Chocolate: or, an Indian Drinke. By the Wise 
and Moderate Use whereof, Health Is Preserved, Sickness Diverted and 
Cured, especially the Plague of the Guts, vulgarly Called the New Disease.
La edición francesa, traducida por el médico René Moreau (Du 
chocolate. Discours curieux, divisé en quatre parties […] Traduit 
d’Espagnol en François sur l’impression faite à Madrid l’an 1631 et 
esclaircy de quelques annotations),7 fue publicada en París en 1643 
y posteriormente incorporada en varias obras de Philippe Sylvestre 
Dufour entre las que destacan la francesa De l’usage du caphé, du thé 
et du chocolate. Dialogue entre un médecin, un indien et un bourgeois 
de 1671 y la latina Tractatus Novi de Potu Caphé, de Chinesium Thé, 
et de Chocolata de 1685.
Por último, la versión italiana, traducida por Alessandro Vitrioli, 
fue publicada en Roma en 1667 y reeditada en Venecia en 1678 y 
en Bolonia en 1694: Della cioccolata. Discorso diviso in quattro parti 
d’Antonio Colmenero de Ledesma, medico e chirurgo della città d’Ecija 
nell’Andaluzia. Tradotto dalla lingua spagnuola nell’italiana, con ag-
giunta d’alcune Annotationi, da Alessandro Vitrioli […]. Respecto a 
esta traducción, es importante destacar que ha sido realizada direc-
tamente sobre el texto francés de Moreau y no, como se afirma en el 
título, sobre el original español.8
Comenzamos por el principal ingrediente del chocolate, o sea, el 
cacao, cuya naturaleza Colmenero analiza en la primera parte del 
Tratado después de haberse referido a la que, según su opinión, es la 
etimología del término chocolate.9 Sobre la base de las teorías de la 
época, afirma que el cacao es «frío y seco a predominio […] astrin-
gente y opilante» (Colmenero: 80-82), si bien, al no ser un elemento 
6. De ahora en adelante indicada como Wadsworth.
7. De ahora en adelante indicada como Moreau.
8. Cfr. Colmenero. De ahora en adelante me referiré a la primera edición italiana 
(1667) como Vitrioli.
9. En lo que se refiere a la difusión de la voz cioccolata en Italia, cfr. Rossebastiano 
(2015 [2014]: 89-97). Para la etimología del nombre cfr. Colmenero (9-45).
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simple, posee también otras partes que corresponden al elemento 
del aire, que son el calor y la humedad, las cuales «se sujetan en 
las partes butirosas, pues se saca del cacao cantidad de manteca, 
lo qual afirmo aver visto sacarla a las criollas en las Indias para la 
cara» (Colmenero: 82).10 Según Corominas (1980-1991: s. v. cacao), 
la primera mención del término cacao (del náhuatl kakáua, forma 
radical de kakáwatl) en español es de 1535. Más particularmente, 
su formación deriva de la palabra náhuatl kakawa-kwáwitl, cuyo 
significado, ‘árbol de cacao’, llevó a los españoles a deducir que el 
fruto se llamase kakáwa y, por tanto, la planta que lo producía, que 
en esta lengua tiene el mismo nombre del fruto, pero termina en -o, 
en castellano asumió la forma cacao.11
Aunque Gonzalo Fernández de Oviedo (1959 [s. xvi]: vol. i, libro 
viii, cap. xxx, 267-273) afirma que se usaban indiferentemente las 
tres formas coco, cacao y cacaguate, nuestro Tratado registra solamen-
te la voz actual y su plural sigmático cacaos, este último entendido 
como ‘granos de cacao’: «Y el fruto no sale desnudo, sino metidos 
diez o doce cacaos dentro de una calabacilla […]»; «A cada cien ca-
caos se le mezclan […]» (Colmenero: 90, 106).
10. Es interesante notar que tanto Moreau como Vitrioli traducen con una paráfra-
sis el término español criollas que, evidentemente, no había sido todavía lexicaliza-
do ni en francés ni en italiano. El primero: «comme i’ay veu pratiquer aux Indes par 
les femmes Espagnoles qui sont nées en ce païs-là» con el agregado, entre corchetes, 
de «Les Espagnols les appellent Criollas» (Moreau: 86); el segundo, quien sigue 
siempre literalmente el francés: «come io ho veduto praticare all’Indie per le donne 
spagnuole che sono nate in quei paesi»), agregando, al margen, la siguiente nota: 
«i Spagnuoli le chiamano Criollas» (Vitrioli: 83). DELIN registra la voz crioglio 
(Magalotti, 1695; y creolo: 1771, d’Alb. s. v. créole) afirmando que proviene direc-
tamente del español criollo (1590), y la forma creolo que llega al italiano a través 
del francés créole (1676 en la forma criole), por tanto sin uso aún en el momento 
de la traducción italiana, pero sí en el de la francesa de Moreau que no la conoce.
11. Corominas también alega que el inglés cocoa es alteración fonética de la forma 
española. DELIN, después de citar a Botero y a Franciosini, afirma que el término 
deriva del azteca cacahuatl, propiamente ‘grano de cacao’, a través del español cacao 
(1535) y que la escritura ha oscilado por bastante tiempo de cacao a caccao. Cfr. 
también Colmenero.
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Este plural aparece solo en la traducción inglesa, que es la más fiel 
al original, y en la que Wadsworth, si bien recurre a un pronombre en 
el primer caso («and the fuit doth not grow naked, but ten or twelve 
of them are in one Gorde or Codde […])», en el segundo escribe: «To 
every 100. Cacaos,12 you must put […]» (Wadsworth: 8, 15).
Por el contrario, el sustantivo cacao permanece invariado en la ver-
sión francesa de Moreau (14-15, 32): «Son fruict mesme n’est point 
nud ny découvert mais dix ou douze Cacao sont enfermez & comme 
fourrez dans une même coque […]» y «A chacune centaine de cacao 
on meslera […]», a pesar de que la forma plural del término esté 
documentada en muchos otros textos franceses del siglo xvii (p. ej., 
Boussingault 1681: 70), entre los cuales destaca el Edit du Roy (donné 
à Versailles, du mois de Janvier 1692) portant réglement pour la vente & 
débit du Caffè, Thé, Sorbec, Chocolat, du Cacao, & Vanille (1692), en 
el que aparecen las dos formas: «Faisons deffences à tous Marchands 
François & Etrangers, & à toutes autres personnes, de faire entrer 
par terre aucun Caffè, Thé, Sorbec, Chocolat, Cacao, & Vanille dans 
notre Royaume[…] & par mer […] à l’exception néantmoins des 
Caffés, Théz, Sorbecs, Chocolats, Cacaos & Vanille qui seront trou-
vés dans les Navires pris sur les Ennemis de nostre Etat […]».
Esta indeterminación de la forma singular/plural para el nom-
bre francés de este producto se confirma en otras obras, tanto del 
mismo siglo como posteriores, en las que el término cacaos (con -s 
final) indica también el singular (p. ej., Pomet 1694: 205-206). La 
duda de que tal transcripción derive de la traducción francesa de 
la Histoire générale des Indes Occidentales […] de López de Gómara 
(1587: 99), en la que se lee, precisamente, «On y vend aussi certains 
fruitz, lesquels ilz nomment cacanatl, lesquels on appelle en l’isle 
12. Online Etymology Dictionary: «cocoa (n.) powder form cacao seeds 1707, co-
rruption (by influence of coco) of cacao. The printing of Johnson’s dictionary ran 
together the entries for coco and cocoa, fostering a confusion that never has been 
undone. Cacao (n.) seeds from which cocoa and chocolate are made; 1550s, from 
Spanish cacao, from Nahuatl (Aztecan) cacaua, root form of cacahuatl, bean of the 
Cocoa-tree».
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Espagnole cacaos» (99), no se refleja en la etimología del CNRTL 
donde el primer testimonio francés del término, extrañamente an-
terior (1532) al español, a pesar de que aparece con una errata, está 
en singular.13
Por último, en lo que concierne al italiano, la primera cita en un 
texto escrito se debe a Giovanni Botero cuya obra, aún incompleta, 
Delle relationi Universali, fue publicada en Ferrara en 1595. El fruto 
no debía ser conocido en Italia, visto que Botero (1595: 359), al lado 
del término cacao, se siente obligado a incluir una explicación entre 
paréntesis: «que es un fruto similar a la almendra, donde hacen una 
bebida delicada». Esta descripción es ampliada en la edición de 1597:
Tra gli altri frutti v’abbondano i Cacai. Questo è un frutto simile alla mandor-
la, ma ritondo e serve di moneta in molte parti della Nuova Spagna: e venti 
milla Cacai, che fanno una soma, importano 120 reali in Guatimala e 200 nel 
Messico. L’albero schiva il sole, et ama l’acqua, onde accioche cresca, e frutti 
bene, si pianta nell’acqua sotto qualche albero, che li facci ombra, e lo ripari 
da’ raggi del sole. (Botero 1597: 217)
Estas dos citas, como afirma Rossebastiano (2015 [2014]: 91), ade-
más de documentar el uso americano de los granos de cacao como 
moneda,14 demuestran también que, en el italiano de fines del siglo 
13. «1. 1532  cacap  [prob. faute d’impression pour  cacao] ‘amande qui, rôtie et 
broyée, forme la base du chocolat’ (A. Fabre, Extraict ou Recueil des Isles nouve-
llement trouvées en la grand mer oceane [...] faict premierement en latin par Pierre 
Martyr de Millan, et depuis translaté en languaige françoys, fo 174 vo [à propos 
du Mexique] dans Arv., p. 105); 2. 1568  cacao  « arbre qui porte cette aman-
de » (Fumée, Hist. des Indes occ.,  fo 241 vo [à propos du Guatemala], éd. 1569 
dans Gdf. Compl. et Hug.); 1906 cacao « chocolat en poudre » (Pt Lar. ill.). Empr. 
à l’esp. cacao « id. », attesté dep. 1535 (F. de Oviedo d’apr. Cor.), lui-même empr. 
au nahuatl cacahuatl « id. ». V. Fried.; FEW t. 20, p. 60; König, pp. 37-39; R. 
Loewe dans Z. vergl. Sprachforsch., t. 61, pp. 84-93» (CNRTL).
14. Este uso se menciona todavía en el Tesoro de las tres lenguas española, francesa 
y italiana de Vittori (1644 [1609]: 107): «Cacao: certain petit fruict ressemblant 
à l’auellane, qui estait en grande estime en Amerique & s’en servoyent les Indiens 
pour monnoye, & en faisoyent aussi un breuuage delicieux & noir, qu’ils appello-
yent chocolate; una certa picciola cosa simile a una nocella, che era in gran stima 
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xvi, todavía no se conocía el término cioccolato/a (Botero lo denomi-
na «bevanda delicada»), el nombre del fruto coincidía con el del árbol 
y se había formado el plural de la voz cacao («venti milla Cacai»).15
Por el contrario, en la traducción del siglo xvii de Vitrioli, el 
término se utiliza solo en su forma singular incluso cuando en el 
original español se encuentra el plural cacaos: «Il suo frutto me-
desimamente non nasce nudo e scoperto, ma dieci o dodici cacao 
sono racchiusi e come foderati in un medesimo guscio […] , a guisa 
d’una cucuzzetta grossa come un fico secco,16 e qualche volta più 
in la America, & gli Indiani se ne servivano per moneta, & ne facevano bevanda 
delicata, & nera, & la nommavano cocolate».
15. Ya terminado el artículo, revisando las traducciones italianas de López de Gó-
mara (Historia di Mexico, et quando si discoperse la Nuova Hispagna, conquistata 
per l’illustriss. et valoroso principe Don Ferdinando Cortes Marchese del Valle. Scritta 
per Francesco Lopez de Gomara in lingua Spagnuola, & tradotta nel volgare italiano 
per Augustino de Cravaliz, 1555; Historia de Don Ferdinando Cortes, Marchese della 
Valle, Capitano valorosissimo, con le sue maravigliose prodezze nel tempo, che discoprì, 
& acquistò la nuova Spagna. Parte terza. Composta da Francesco Lopez di Gomara in 
lingua Spagnuola, Tradotta nella Italiana da Agostino di Cravaliz, 1560; e Historia 
delle Nuove Indie Occidentali, con tutti i discoprimenti & cose notabili, avvenute dopo 
l’acquisto di esse. Parte seconda. Composta da Francesco Lopez de Gomara in lingua 
Spagnuola & Tradotta nell’ Italiana per Agostino di Cravaliz, 1564), he encontrado 
citado muchas veces el término cacao. Remontando la primera de estas traduccio-
nes a 1555, es de suponer que también en otras traducciones italianas de autores es-
pañoles existan citas más antiguas del término que la de Giovanni Botero. Además, 
el traductor utiliza siempre la forma singular de la palabra, como posteriormente 
lo hace Vitrioli, excepto en una ocasión en la que encontramos el plural sigmático 
cacaos (López de Gómara 1560: 94). Por lo tanto, cabe preguntarse si en todas estas 
antiguas traducciones italianas cacao aparece solo en singular según el uso y la for-
ma gráfica actuales. De ahí también la importancia que adquieren las traducciones 
en la difusión de algunas palabras todavía desconocidas.
16. Breva es el primer fruto de la planta y, en efecto, Moreau lo traduce «figue hâti-
ve». También Carletti (vid. Redi 1712: 78) había hecho una descripción similar del 
árbol del cacao: «il suo frutto, che produce una volta l’anno, serrato in una scorza 
durissima, come una pina; sebene vi sono compartiti dentro i frutti in differente or-
dine e molto più grossi che non sono i pinocchi con la loro scorza dura. Ma questa 
frutta, cavata dalla sua prima scorza, non ha altro che una sottilissima buccia che la 
copre e tiene unita quella carne, che si divide come una ghianda in molti pezzetti 
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grosso, ma sempre della medesima forma e colore che il detto fico» 
y «A ciascun centinaio di grani di cacao si mescoli due grana di 
chile» (Vitrioli: 91, 107), secuencia, esta última, en la que el italia-
no, siempre traduciendo literalmente del francés, se ve obligado a 
agregar la explicitación «grana di». Por tanto Vitrioli, probablemen-
te influenciado por la traducción francesa de Moreau, anticipa el 
uso invariable moderno del término cacao «exasperándolo», como 
afirma Rossebastiano (2015 [2014]: 92), mientras, por ejemplo, en 
los documentos contables de la Corte saboyana de fines del siglo 
xvii, que reflejan el lenguaje corriente, se aceptaba el uso sistemático 
del hispanismo integral cacaos/cachaos,17 o sea, la voz está registra-
da siempre en la forma de plural sigmático de tipo español que el 
científico Botero había rechazado, en cambio, para formar el plural 
según el sistema italiano (cacai).
Resulta evidente, por lo tanto, la dicotomía entre la lengua de 
la ciencia, que parte del latín para formar el vulgar, y la corriente, 
de uso común, que admite sin vacilar el exotismo realizado en otra 
lengua romance (vid. Rossebastiano 2015 [2014]: 92).18
Nuestro Tratado habla también de otra variedad de cacao, bas-
tante distinta de la primera, e indicada con el nombre patlaxte: «Ai 
dos diferencias de cacao: el uno, el común, que es pardo, tirante a 
colorado; y otro, más ancho y mayor, que llaman Patlaxte;19 y este 
d’intorticciate commettiture insieme, e di color lionato scuro e di sapore amariccio 
[…]».Nótese que también la versión inglesa, del mismo modo que la italiana, no 
traduce correctamente el término español breva.
17. Todavía a mitad del siglo xix, el diccionario de Tommaseo y Bellini (1861: s. v. 
cacao) registra acompañados cacào y caccào, y caccaos.
18. «Questo dato, non irrilevante, fa presumere che Giovanni Botero abbia uti-
lizzato una fonte latina, come, ad esempio, il testo di Pietro Martire d’Anghiera, 
nel quale troviamo cacahum e cacaos, che in traduzione italiana non potevano dare 
altro che cacao e cacai. Si evidenzia così la dicotomia tra la lingua della scienza, 
che parte dal latino per formare il volgare, e quella corrente, d’uso comune, che 
accoglie senza esitazione l’esotismo realizzato in un’altra lingua romanza» (Rosse-
bastiano 2015 [2014]: 91-92).
19. La cursiva es mía.
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es blanco y mui disecante, por cuya razón desvela y quita el sueño» 
(Colmenero: 90). Las tres traducciones, frente a este término que 
carece de un referente europeo, adoptan un préstamo crudo al que 
sin embargo evidencian gráficamente. Wadsworth (1640: 7) elige la 
cursiva: «the other is broalder, and bigger, which they call Patlaxte, 
and this is white, and more drying; whereby it causeth wathful-
nes, and drives away sleepe, and therefore it is not so usefull, as the 
ordinarly»; Moreau, además de utilizar la cursiva, lo acentúa: «& 
l’autre plus large & plus grande appellee Patlaxté, laquelle est grande 
& grandement desiccative, & qui pour ce subjet tient la personne 
esveillée & oste le sommeil, c’est pourquoy cette-cy n’est pas si pro-
pre que le Cacao ordinaire» (15); por último, Vitrioli lo incorpora 
entre comillas: «e l’altra, più larga e più grande, nomata “patlaxte”, 
la quale è grande e grandemente diseccativa e che per questa cagione 
tiene la persona svegliata e leva il sonno; che, però, questo non è 
come il cacao ordinario» (Vitrioli: 91). El italiano, además, siguien-
do a Moreau, sustituye el epíteto «blanco» por «grande», omite la 
secuencia del original «tan al propósito» y, por último, interpreta 
erróneamente el pasaje sucesivo («che, però, questo non è come il 
cacao ordinario») a pesar de que el francés lo había traducido correc-
tamente. La voz, aún no incorporada al Diccionario de Autoridades, 
está registrada actualmente en el DLE20 y por Mejías (1980: 86)21 
bajo la forma Pataste, mientras que en el Catálogo de nombres vul-
gares y científicos de plantas mexicanas de Martínez (1979) se recoge 
bajo la forma Pataxte.22 Como prueba de las variantes en el intento 
20. «Pataste. m. C. Rica, Guat., Méx. y Nic. Árbol de hasta 18 m. de altura, de 
hojas simples, flores de cinco pétalos y fruto en forma de baya similar al cacao, 
que se emplea en repostería».
21. «Pataste. De «pataxtli». Especie de cacao más corriente que el común (Am 
1625). Ay un árbol llamado pataste que es al modo del cacao… echa también 
masorcas [sic]… de buen sabor… aunque quando verdes tienen un olor enfado-
so (Vqz Esp, 220-221). Nuestra primera documentación es de (Cd Mx 1564) se 
daba… en caca o pataste para que lo bebiesen (Quij, ii, 202)».
22. Así aparece escrito en el Popol Vuh: «Theobroma bicolor, es una especie silvestre 
nativa de Mesoamerica. En Guatemala, se encuentra en los departamentos de San 
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de fijación de la palabra en ese momento, aún hoy esta especie de 
cacao, cuyo nombre científico es Theobroma bicolor, se identifica 
con un total indefinible de nombres.23
Para la preparación del chocolate los aztecas solían utilizar nume-
rosos ingredientes, pero los que preponderaban eran los que actual-
mente se llaman genéricamente chiles, cuyas distintas especies, clara-
mente conocidas en las Indias, pero aún desconocidas en Europa, en 
el curso de su difusión adquieren denominaciones bastante diferen-
tes en las lenguas en las que se van introduciendo. En este sentido, 
nuestro Tratado registra varias de ellas bajo nombres hispanizados. 
No existiendo un referente europeo para estos nuevos productos, los 
traductores adoptan en su mayoría un préstamo crudo de la versión 
española, pero existen algunas variantes.
La primera y quizás la más interesante por la historia de su di-
fusión y, en consecuencia, por las diferentes denominaciones que 
adquiere durante los siglos es chile,24 «americanismo» incorporado 
actualmente en los diccionarios italianos como préstamo crudo con 
la variante chili.25
Marcos, Alta Verapaz, Mazatenango, Retalhuleu. Su fruto es comestible, la pulpa 
puede ser consumida en crudo, y la semilla se tuesta y muele para elaborar bebidas 
calientes o frías, parecidas al cacao. Los frutos son leñosos, elipsoides u ovados, y 
acostillados de color verde amarillento (Figura 1), al madurar el fruto se torna de 
un color oscuro (Figura 2). […] En el Popol Vuh, se menciona principalmente el 
Pataxte, pocas veces se hace referencia al Cacao […]. En resumen, el Pataxte ha sido 
confundido, o bien no se ha diferenciado del Cacao; o simplemente se ignora la 
diferencia entre ellos» (López s. a.: s. p.).
23. Podría tratarse también del Theobroma grandiflorum que en México y en Amé-
rica Central se conoce como pataste. Algunos de los nombres de la variedad son: 
patashte (inglés); patashte, pataiste, patashtle, patasht, pataxte, pataste, petaste, petax-
te, patatle, balam, balamati, pataste de sapo, pataste simarron (sic), cacao malacayo, 
cacao blanco, bacao, cacao silvestre, cacao marraco, macambo, majambo, najambu 
(español); cacau do Perú, capuassú, capua-í, cacau bafu, cacao bravo (Brasil); y otros 
innumerables nombres indígenas (cfr. FAO Forest Department 1986: 289).
24. Malaret (1931) registra el término bajo la forma chile: «(del méx. Chilli, pi-
mienta). m. Amér. Central y Merid., Cuba y Méx. Ají».
25. «chile  ‹čìle› (o chili) s. m., spagn. [del azteca chilli]. Nome dato nel Messico 
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De las traducciones del Tratado podemos deducir que este fruto 
no era conocido todavía en Europa. Efectivamente, la versión in-
glesa que normalmente mantiene inalteradas las transcripciones de 
otros realia, en este caso, por el contrario, no adopta el préstamo 
crudo, es más, lo naturaliza en todas sus ocurrencias con un solo 
equivalente explicativo y genérico «long red pepper» (Wadsworth: 8, 
11, 15, 16). En el único caso en que tal denominación aparece sin el 
primer adjetivo, se nota inmediatamente que se trata de una errata 
tanto por la escritura —«red peplper [sic]»— en la que la aparición 
de la /l/ podría constituir la primera letra del adjetivo «long» de los 
otros equivalentes, como por el agregado, al margen, del topónimo 
«Tevasco» (Wadsworth: 8).
Aún más interesante es la traducción francesa que, al contrario de 
la inglesa, utiliza el préstamo crudo (chile) con su plural sigmático 
(chiles) (Moreau: 16, 24), pero se ve obligada, en la primera aparición 
del término, a dar una definición perifrástica —«le poivre appellé 
Chile, qui est le poivre de Mexique» (Moreau: 16)— y a incluir una 
larga anotación al margen del texto en la que, además de describir el 
producto, diferenciando los tipos de especies, asimila erróneamente 
al de las Indias occidentales «qui est le poivre de Mexique, & qu’on 
appelle, poivre de Tabasco» (Moreau: 16), el «zingembre» oriental, 
es decir el jengibre, señal evidente de que este fruto no era conocido 
tampoco en Francia en ese momento. No obstante, es relevante que 
el traductor francés, connotando este «poivre» con los topónimos 
«Méxique» («poivre de Mexique», Moreau: 16, 32-34)26 y «Tavasco» 
(«poivre noir de Tavasco» Moreau: 24), utiliza definiciones más es-
pecíficas respecto al genérico «Inde» o «India» con el que el produc-
to aparece lematizado en algunos diccionarios multilingües del siglo 
xvii, como el Diccionario muy copioso de la lengua española y francesa 
de Palet (1604) o el Tesoro de las dos lenguas francesa y española (1616 
al peperoncino rosso o capsico» (Vocabolario Treccani). Obviamente, este lema no 
aparecía en ninguna de las formas citadas en el Dizionario della Crusca de 1602.
26. En la p. 16 con una errata: «Meque».
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[1607]) de Oudin o el Tesoro de las tres lenguas española, francesa y 
italiana de Vittori (1644 [1609]), cuyas acepciones son respectiva-
mente las siguientes: «Chile: pimienta de Indias, puyvre d’Inde» y 
«Chile: pimienta de Indias, o axí, poivre d’Inde, pepe, o pepevero 
d’India», nombres bajo los cuales era comúnmente conocido enton-
ces en Europa27 y que, como veremos más adelante, en realidad solo 
constituyen una variedad específica de este fruto.
En la traducción de Vitrioli este término se transcribe como prés-
tamo crudo (chile), aunque, de la misma manera que en Moreau, en 
su traducción del francés de las Annotazioni se encuentra la forma 
chilli también y en el «Dialogo di Marradón», incorporado al final 
del Trattato, la de chille. De este producto, que en el Tratado origi-
nal no necesita explicaciones ya que era evidentemente conocido en 
España, Vitrioli, siguiendo el francés, da siempre una definición: «la 
polvere chiamata “chile”, che è la polvere del Messico» (Vitrioli: 93); 
«quattro grani di polvere del Messico, chiamato “chile”, overo “pi-
miento”» (Vitrioli: 93); «In quanto al “chile”, che è la polvere nera 
del “Tabacco”» (Vitrioli: 99); «due grana di chile, overo di pepe del 
Messico» (Vitrioli: 107). En dos ocasiones utiliza, además, solo las 
expresiones perifrásticas relativas al término: «polvere del Messico» 
y «pepe del Messico» (Vitrioli: 93, 109). Esta falta de coherencia en 
las elecciones traductivas del término («polvere del Messico»; «pi-
miento»; «polvere nera del Messico»; «pepe del Messico»), confirma-
da en las Annotazioni también, en donde se define «pepe di Tabasso» 
y «pepe del Tabasco» (Vitrioli: 129), indican que el producto no era 
conocido todavía ni siquiera en Italia por lo que Vitrioli comete 
también algunos errores, como, por ejemplo, cuando lo traduce con 
«polvere nera del Tabacco». A este mismo desconocimiento del pro-
ducto se puede atribuir el uso constante del singular invariable chile, 
27. Cfr. Casanova y Bellingeri (1988: 176-178). En Redi (1791: 65) encontramos 
también la denominación «Pimienta de Chiapa», adoptada después en varias obras 
botánicas y farmacéuticas italianas bajo el nombre «pepe di Chiapa» como, por 
ejemplo, en la Istoria delle piante medicate e delle loro parti e prodotti conosciuti sotto 
il nome di droghe officinali de Sangiorgio (1809: vol. ii, 597).
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probablemente debido a su identificación con los sustantivos no 
numerables pepe y polvere, razón por la que Vitrioli se ve obligado a 
agregar especificaciones a menudo incoherentes como en el caso de 
«due grana di chile» por el «dos chiles» del original.
Tales consideraciones, si bien basadas sobre un solo tratado, nos 
llevan a deducir no solamente que el fruto no era conocido todavía 
en Europa más allá de España, sino también a dudar de la teoría 
según la cual, en italiano, el término chili derivaría del inglés chi-
lli o chili (y este del esp. chile, a su vez adaptación de la voz azteca 
cilli, vid. Garzanti Linguistica), ya que en la traducción inglesa de 
1640 no está introducido como préstamo crudo en ningún momen-
to. Además, el término, bajo la forma chil, está atestiguado en 1521 
en un informe de un compañero de Cortés conservado en la versión 
italiana de Ramusio (Corominas 1980-1991: s. v. chile).
Si para el chile, como se ha visto, los traductores recurren a la 
técnica de la explicitación, incorporando informaciones adicionales 
para describirlo, en lo que se relaciona con las variedades que se 
citan en el Tratado, recurren en su mayoría al préstamo crudo. Un 
ejemplo es la descripción de las cuatro especies de chiles propuesta 
por Colmenero hacia el final del «Primero Punto»:
Acerca de los chiles, digo que ai quatro géneros de chiles: unos que llaman 
Chilchotes y otros muy pequeños que llaman Chiltecpin; y estos dos géneros 
son mui mordazes y picantes; los otros se llaman Tonalchiles, y estos son mo-
deradamente calientes pues se comen con pan, como si fuera otra fruta, los 
quales son amarillos y solo se crían en los pueblos de la laguna de México. Los 
otros se llaman Chilpatlagua, que son unos chiles o pimientos mui anchos: 
estos no son tan picantes como los de arriba, no tan simples como los penúlti-
mos, y son los usuales i que se echan en el chocolate. (Colmenero: 98)
Del primer segmento, ya hemos dicho que Vitrioli aporta un 
agregado, traducido del francés, y que es incorrecto: «In quanto al 
“chile”, che è la polvere nera del tabacco, dico che ve n’è di quattro 
sorti» (Vitrioli: 99). En cuanto a las otras especies, altera el nombre 
de la primera con «chilcori» (Vitrioli: 99) y en este caso no se trata 
Ciencias y traducción en el mundo hispánico
146
de un calco del francés, dado que lo traduce «chilcotes» (Moreau: 
24). En cambio, la traducción inglesa introduce el préstamo crudo 
en cursiva: «Chilchotes» (Wadsworth: 11).28
El término Chiltecpin, en cambio, permanece invariado en las 
traducciones italiana y francesa, mientras que en la inglesa de Wad-
sworth (11) se lee «Chilterpin», nombre con el que se encuentra re-
cogido en algunas obras (p. ej., Motherby 1775: s. v. Piper indicum) 
o diccionarios del siglo xviii los que, a menudo, basan sus descrip-
ciones en el fragmento correspondiente de Colmenero.29 El hecho 
de que bajo esta forma no se encuentre en ningún texto hispánico 
—habiéndose atestiguado solamente las formas chiltecpintli (Peña-
fiel 1897: 103), chilpiquin y chiltipiquin (Sánchez 1902: 14)—30 
nos induce a pensar que precisamente de este probable error hayan 
derivado las transcripciones incorrectas sucesivas, como, por ejem-
plo, sucede en la traducción italiana Nuova farmacopea universale 
del Sig. Roberto James F. D. tradotta dall’idioma inglese nell’italiano 
(NFU 1758: libro 3, cap. i, 253).
28. En el Diccionario de mejicanismos de Santamaría (1992: s. v. chilchote) se lee: 
«Del Azt. Chilchotl. m. Chile verde, picante que se usa para hacer el chilchomole»; 
y en el Diccionario náhuatl-español basado en los diccionarios de Alonso de Molina con 
el náhuatl normalizado y el español modernizado de Thouvenot (2014: s. v. chilchotl): 
«ají o chilli verde». En los diccionarios de la Real Academia no está registrado hasta 
el Usual de 1992. La forma chilchote, junto a chilchott, está incorporada, en cam-
bio, ya en el Glosario de voces castellanas derivadas del idioma nahuatl o Mexicano 
de Sánchez (1902: 14) y en el Diccionario de americanismos de Malaret (1931: s. v. 
chilchote) con la marca Méx.
29. Por ejemplo, el Diccionnaire portatif de commerce (1770: vol. iv, 263-264, s. v. 
poivre > poivre de Guinée) en el que se lee: «Il y en a de quatre sortes: le premier se 
nomme chilchotes, le 2eme. qui est fort petit, chilterpin; (ces deux espèces sont d’un 
goût âcre & fort piquant). Le 3eme. est le tonalchiles, qui est médiocrement chaud, 
& que les Indiens mangent comme d’autre fruit avec du pain; le 4eme. se nomme 
chilpélagua: il n’est ni si piquant que les deux premiers, ni si doux que le 3eme.; & 
c’est celui dont les Espagnols font le plus d’estime, s’en servant ordinairement dans 
la préparation du chocolat».
30. Sánchez (1902: 14) agrega: «La voz mexicana parece compuesta de “chilli” 
chile, pimiento, y “tecpin”, pulga».
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Se sabe que esta especie de chile ya era conocida en Italia a finales 
del siglo xviii, visto que se cultivaba en algunos jardines romanos 
y era usada como condimento en Lombardía (Gilli, Xuarez 1788: 
22-30).31 Fray Bernardino de Sahagún (1830 [s. xvi]: t. iii, 337), en 
el «Suplemento a los libros diez y once. Sinonimia de las plantas», 
afirma que el término español para chiltecpin es chiltipiquin32 y, efec-
tivamente, con esta última forma está registrado en el Diccionario 
de americanismos de Malaret (1931: s. v. chiltipiquín): «(del mex. 
chilli, pimiento y tecpin, pulga) m. Mex: Ají picante, guindilla». En 
cambio, Francisco Hernández usa la primera forma, o sea, la de 
nuestro Tratado, ofreciéndonos, en su descripción del fruto, otros 
sinónimos también:
El segundo genero de chile, llaman chiltecpin, por causa de los mosquitos, 
a quien parece que ymita y parece mucho en el color y tamaño, y otros le 
llaman totocuitlatl, que quiere dezir estiercol de pajaros, por la pequeñez y el 
color llamanle los de S. Domingo, segun me an (sic) dicho Huarahuac, el qual 
aunque algunas vezes parezca mas verde que el passado, pierde muchas vezes 
mas presto el color, de este solo genero se hallan tres diferencias, que difieren 
solamente en el lugar donde nacen, y en el tiempo en que se cogen (Hernán-
dez 1888 [s. xvi]: 107).33
31. El nombre científico de la especie es Capsicum frutescens. Según los autores ci-
tados, este «Peperoncino Fruticoso» se conocía entonces con los siguientes nombres 
también: «Pimiento picante gli Spagnuoli. Axí bravo o mira Cielos gl’Ispano-ameri-
cani, i quali han preso il nome Axí dagli Haitini. Quiya qui i Brasiliani. Quiyi-iba 
la pianta, e Cumbarí il frutto i Guaranj. Quita-ucciu, o Ucciu quita i Tucumanesi. 
Inti-uchu i Cuschensi. Chiltecpin i Messicani. Thapi i Cilesi. Acheti i Mossi. Chili 
gl’Ispano-messicani» (Gilli, Xuarez 1792: 22). Afirman también que los franceses 
lo llaman corail de jardin por su color rojo similar al del coral y agregan que su 
virtud es tan estimulante que es superior a la de todas las otras especies que se 
conocían, incluido el «pepe di albero, che gli Olandesi ci portano dal Malabar, da 
Malacca, e da Ceylan, e che comunemente dicesi pepe orientale» (24).
32. En el Libro 8, 25, p. 275, aparece también la forma chiltecpitl y, para chilchote, 
chilchotl (cfr. Máynez (2002)).
33. Su nombre científico es Capsicum annuum, variedad glabriusculum y está consi-
derada como la especie más cercana al antepasado común de todos los chiles (Capsi-
cum) (Palliotto 2013-2014). Actualmente está registrado bajo diferentes formas: chili 
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Para la tercera variedad, los tonalchiles, las versiones francesa e in-
glesa34 utilizan un préstamo crudo, la primera con una ligera variante 
dada por la omisión de la /l/: «tonachiles». Al contrario, en la tra-
ducción italiana, curiosamente, ya aparece el termino «tornachile» 
(Vitrioli: 99), voz con la cual este tipo de chile está comúnmente 
registrado al día de hoy en los diccionarios académicos35 y en los de 
mejicanismos.36 En este sentido es curioso notar que, aunque en la 
traducción de Vitrioli se registra la forma ‘moderna’ del término, a 
partir del siglo xviii esta variedad de chiles queda clasificada bajo el 
nombre genérico de «pimienta de India» y, después, como «pimienta 
de India o de Guinea», sumando de tal modo dos orígenes diferentes, 
debidos a la difusión y cultivación que sucesivamente harían portu-
gueses y españoles en Guinea. Con el nombre «pimienta de India o 
de Guinea», no se hacía referencia, obviamente, a la pimienta en el 
sentido moderno de la palabra, sino a una especie de chile: «Il pepe 
Indiano, o sia pepe della Guinea sono denominazioni, per le quali 
pequin (Orlandosidee); Chilipiquin o Chiltepin o chilitepin o Tepin o Piquin o Chi-
lipequin (Palliotto 2013-2014); cfr. también Flores Flowers (Peppers – A short study).
34. En algunos textos ingleses de los siglos xviii y xix aparece también la forma 
tenalchiles que, obviamente, se encuentra también en las traducciones italianas de 
los mismos, por ejemplo, en NFU (1758: libro 3, 253).
35. El primer diccionario académico que registra la voz es el usual de 1884 que brin-
da una descripción breve: «Tornachile. Mex. Pimiento gordo», así como el usual de 
1925. Desde el 2001 en adelante la descripción se amplía: «Tornachile. Del náhuatl 
tonalli ‘verano’ y chilli ‘chile’. Méx. Especie de chile de color verde claro, de forma de 
trompo, que se cultiva en tierras de regadío» (DRAE 2001: s. v. tornachile. Instituto 
de Investigación Rafael Lapesa de la Real Academia Española (2013)).
36. El Diccionario de mejicanismos de Santamaría (1992: s. v. Tornachile): «del azt. 
tonatl, el Sol, y chilli, chile. Cierto chilillo de tiempo seco, primero verde, pajizo 
luego y rojo por último, que se cosecha de noviembre a marzo»; el Diccionario breve 
de mexicanismos de Gómez de Silva (2001): «Tornachile. Del náhuatl tonalchilli, 
literalmente ‘chile de sol’ [de época de calor], de tonalli ‘sol’ + chilli ‘chile’, porque 
se cosecha en marzo o abril, época en que aún no llueve. m. Pimiento parecido al 
cuaresmeño»; el Glosario de voces castellanas de Sánchez (1902: 36): «Tornachile-
Tonalchilli: chile o pimiento veraniego, o del tiempo en que no llueve. Derivado de 
‘tomalli’, calor del sol, y ‘chilli’, chile».
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alcuni distinguono il Capsicum dei Bottanici» se explica en el Supple-
mento di Giorgio Lewis al Dizionario universale delle arti e scienze di 
Efraimo Chambers (SDUAS) de 1764 (t. iv); e «Il pepe d’India, o 
della Guinea, detto fra noi Peverone», en el Giornale fisico medico 
(GFM) (1745: vol. ii, anno 8, 106). Y por último, a partir de estos 
años, el origen americano de este fruto va quedando poco a poco 
en el olvido: tanto en el Manuel léxique, ou dictionnaire portatif des 
mots françois dont la signification n’est pas familière à tout le monde 
del «Abbé» Prévost (1750) como en el Dictionnaire de l’Académie 
française (DAF) de 1762 aparece efectivamente solo la denomina-
ción «pimienta de Guinea»: «Tonalchile: Nom d’une des quatre espè-
ces de Poivre qu’on tire de Guinée». Por consecuencia, desaparece el 
genitivo epexegético relativo a las Indias también en los diccionarios 
francés-italiano del periodo: «Une des quatre espèces de poivre qu’on 
tire de Guinée - Una delle quattro spezie del pepe della Guinea» 
(Alberti de Villeneuve 1785);37 «Una delle quattro spezie del pepe 
della Guinea» (Cormon, Manni 1802);38 en los de francés-portugués 
y francés-inglés del siglo xix: «Tonalchile. s. m. (Tonalchile) Pimenta 
(de Guiné)» (Da Fonseca 1841); «Tonalchile. s. m. Guinea Pepper» 
(Sadler 1844; Fleming, Tibbins 1866 [1841]), así como en los trata-
dos botánicos y comerciales ingleses del mismo periodo: «Tonalchile. 
French. Guinea-pepper» (Simmonds 1858; Lindley, Moore 1870) y 
también en algunos diccionarios francés-holandés (Olinger 1828), 
francés-flamenco (Olinger 1845) y francés-alemán (NDFA 1804). 
Aún más sorprendente es que, en los siglos xviii y xix, adoptan esta 
última forma despojada del segmento «de las Indias» también los dic-
cionarios francés-español, a partir del de Capmany (1817 [1805]), 
donde se lee: «Tonalchile. Pimienta de Guinea».39
37. La misma definición se encuentra también en la EFLA (1761).
38. Este es solo uno de los numerosísimos diccionarios francés-italiano que dan la 
misma acepción de tonalchile.
39. Lo sigue también Núñez de Taboada (1828). Otras definiciones de este chile 
son, en italiano, «pepe lungo» y «corallo dei giardini» (cfr. NCATP 1820, que es la 
traducción italiana del texto francés del abad Rozier. Por consecuencia el origen de 
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La escasa notoriedad de esta especie de chile, cuyo nombre cien-
tífico es Capsicum annuum y es de color verde claro o amarillo, 
lleva además al traductor francés a confundir el adjetivo amarillos 
combinado con tonalchiles probablemente con amargos y, por tanto, 
a traducir el segmento relativo a su descripción como: «qui sont 
chauds moderement, puis que l’on les mange avec du pain ainsi 
qu’on fait les autres fruicts, bien qu’ils soient moderement amers & 
ne croissent en autre lieu qu’aux marests de Méxique» (Moreau: 24). 
De aquí surge también el error de la versión italiana que traduce 
directamente del francés: «che sono moderatamente calde perché 
si mangiano con il pane, come si fa dell’altre frutta, sebene sono 
mediocremente amare e non crescono altrove che nelle paludi del 
Messico» (Vitrioli: 99).40
Por último, de la cuarta especie de chiles citada en el original 
—Chilpatlagua—, se incorpora el préstamo crudo en las versiones 
francesa e italiana, mientras la inglesa registra Chilpaclagua, o sea, 
sustituye la /t/ con una /c/. El término chilpatlagua aparece otra 
vez cuando comienza la tercera parte del Tratado donde Colmenero 
ofrece una primera receta del chocolate que, con las debidas pre-
cauciones, puede valer para todas las personas sanas: «A cada cien 
cacaos se le mezclan dos chiles, de los que tengo dicho, grandes, que 
se llaman Chilpatlagua; y, en lugar d’estos de las Indias, se pueden 
procurar los más anchos y menos calientes pimientos de España» 
(Colmenero: 106). Para este uso del término, Moreau utiliza un prés-
tamo adaptado —chilpatlague (Moreau: 33)—, obviamente tomado 
por Vitrioli, que copia el francés también en esta circunstancia y sin 
tales denominaciones podría derivar del francés). Por último, el pepe della Guinea 
también se conoce con el nombre de grani del paradiso (‘granos del paraíso’) o pepe 
malaghetta (‘pimienta de malagueta’).
40. Es evidente que en este período la geografía mexicana era algo bastante desco-
nocido para Moreau y Vitrioli. Por el contrario, Wadsworth traduce correctamen-
te: «and these are molderately hot: for they are eaten with bread, as they eate other 
fruits, and they are of a yellow colour: anda they grow onely about the Townes, 
which are in, and adjoyning to the Lake of Mexico» (Wadsworth: 11).
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tener la excusa de la adaptación. Además, ambos cometen un error 
en sus traducciones, atribuyendo el genitivo epexegético «de las In-
dias» a los pimientos de España y no a los chilpatlagua como se lee 
en cambio en el original: «& à leur défaut on prendra deux grains 
de poivre des Indes les plus larges & les moins chauds qu’on pourra 
trouver de ceux d’Espagne» (Moreau: 33); «et in difetto loro, si pos-
sono prendere due granella di pepe d’India, li più larghi e li men cal-
di, che si trovino di quei di Spagna» (Vitrioli: 107). Por el contrario, 
Wadsworth, si bien traduce el pasaje correctamente, sustituye de 
nuevo la /t/ del nombre hispanizado del original con otra consonan-
te, en este caso la r, obteniendo la voz chilparlagua (Wadsworth: 15), 
evidente errata, ya que bajo esta forma no se registra en ninguno de 
los diccionarios consultados. Lo mismo sucede, por otra parte, con 
la otra forma, o sea, chilpatlagua/-e, que parece encontrarse solo en 
el Tratado, en sus innumerables traducciones a las diferentes len-
guas o en las obras y diccionarios antiguos y modernos que de este 
reproducen algunos pasajes. Un ejemplo ilustre es Azorín (1919: 
34), quien transcribe la receta citada por Colmenero en El alma cas-
tellana, pero también la encontramos, entre otros, en el Dictionnaire 
universel de médecine, de chirurgie, de chymie de James (1748: 629, s. 
v. poivre de Guinée)41 y en la Histoire generale des voïages, ou nouvelle 
collection de toutes les relations de voïages par mer et par terre […] de 
Prévost (1754: vol. xlviii, 211), única obra en que se registra la for-
ma adaptada chilpalague. Este hecho, sumado a lo que se ha descrito 
anteriormente, demuestra que el Tratado, aunque fuera considerado 
poco importante bajo el aspecto botánico (Colmeiro 1858: 158), 
tuvo, en realidad, una influencia fundamental respecto a los diccio-
41. «Il y en a de quatre sortes: […] le premier se nomme chilchotes; le deuxième, qui 
est fort petit, chilterpin, (ces deux espèces sont d’un gout acre & fort piquant;) le 
troisième est le tenalchiles, qui est médiocrement chaud, & que le Indiens mangent 
comme d’autre fruit avec du pain; le quatrième se nomme chilpelagua: il n’est ni si 
piquant que les deux premiers, ni si doux que le troisième; & c’est celui dont les 
Espagnols font le plus de cas. Il s’en servent ordinairement dans la préparation du 
chocolat» (James 1748: 629).
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narios, obras literarias e incluso tratados médicos de toda Europa 
hasta fines del siglo xvii con repercusiones en los siglos xviii y xix 
también. Gracias a las incontables traducciones que recibieron, los 
nombres de productos que todavía eran desconocidos en el Vie-
jo Continente (con algunas excepciones vinculadas solo a España) 
entran a formar parte del léxico de diversas lenguas, en su mayoría, 
como se ha visto, como préstamos crudos, en virtud de la falta de 
equivalentes. Rara vez, efectivamente, se observa en las traducciones 
y en los escritos que recogen los testimonios una adaptación de los 
realia contenidos en el texto, si bien, especialmente respecto a la 
versión francesa —y, por ende, la italiana que traduce de ella aun-
que afirma que lo hace directamente del español—, los traductores, 
al lado del nombre del producto, incluyen un genitivo epexegético 
y, a veces, agregan anotaciones para que quede más claro lo que se 
expone. Aun perteneciendo cronológicamente al periodo que Ma-
nuel Alvar (1982: 38) define de «acriollamiento de las voces», es de-
cir, aquel en que la lengua española establece una relación estrecha 
con las indígenas, integrando estas voces después de haber conoci-
do objetos, plantas y animales americanos, el Curioso tratado de la 
naturaleza y calidad del chocolate, quizás por la especificidad de los 
términos que utiliza, parece pertenecer todavía al primer periodo de 
contacto. En él, en efecto, el indoamericanismo no se ha aclimatado 
aún, no es natural: se produce la ampliación semántica de voces 
patrimoniales así como la adopción de otros términos nuevos prove-
nientes de las lenguas indígenas, pero no se ha realizado todavía ese 
proceso de selección y decantación de significantes y significados, 
variantes, registros y usos sociolingüísticos que se desarrollará desde 
este momento hasta el final del siglo xix (Bravo García 2015: 180).
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